
CORSIGLIA

Cakes Gourmands

Fiche Recette Fidèle Berger Annecy  13/01/11  22:35  Page5



CORSIGLIA SA
455 CHEMIN DE LA VALLEE . 13400 AUBAGNE
TEL 04 42 36 99 99 . FAX 04 42 36 99 85
contact@corsiglia.FR . www.corsiglia.FR 18

7 
- 

0
1/

20
11

Recette réalisée par Laurent Baud - Chef Pâtissier Au Fidèle Berger - Annecy

MARRONS GLACÉS

Depuis 1896...
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Ingrédients
Recette calculée pour 25 mini cakes de 100 g ou 5 cakes de 500 g.

. 430 g de beurre 

. 300 g de sucre glace 

. 70 g de sucre inverti 

. 420 g d’œufs 

. 650 g de farine type 55 

. 12 g de levure chimique 

. 100 g de crème à 35% de MG froide 

. 750 g de fruits mélange Gourmands Corsiglia

Procédé de fabrication
Crémer le beurre avec les sucres puis ajouter les œufs et la crème. 
Prélever 100 g de farine et la mélanger aux fruits confits, réserver. 
Tamiser le reste de la farine avec la levure chimique puis l’ajouter au
mélange. Terminer en ajoutant les fruits en mélangeant délicatement. 
Cuire à 160°C-170°C suivant four pendant 1 heure environ suivant taille des
cakes.  

Finition
Vous pouvez imbiber légèrement vos cakes avec un sirop léger parfumé au
Rhum puis napper avec du nappage blond. 
Décor avec du mélange gourmand Corsiglia.
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